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Protocolo 



Numero(21) 



DEPOSllTO 

Pedido de PatWe ou de 
Cgrtificado d^ Adicao 



PI0302375-3 dep6sito 

Et%)a$o rcservado para ctiquela (nuToero e data de depfcito) 



Ao Instituto Rational da Propriedade Industrial: 

i 

O requerente sjriicita a concessao de uma patente na natureza e nas condi$6es abaixo indicadas: 

i ; 

1. Depositante (71): ~ 

1.1 Nome: jjACK LINK'S DO BRASEL LTDA 

1.2 Qualifijapao: empresa 1.3 CGC/CPF: 02473696000107 

1 .4 Endere^o completo : r prefeito jose carlos, 730, jardim ana luiza, itupeva -sp. 



1.5 



Telefone 
FAX. 



11 45917200 
11 45912359 



□ continua em folha anexa 



2. Natureza: 

13 2.1 Inven^to □ 2.1.1. Certificado de Adi^o □ 2.2 Modelo de Utilidade 

Escreva . obrigatojriamente e por extenso, a Natureza desejada: PATENTE DE 1NVENCAO 

3. Tftulo 4a Invencao, do Modelo de Utilidade ou do Certificado de Adicao (54): 
METODODEFABRICACAODECARNEBOVTVAMOroA 

continua em folha anexa 

4. Pedido deDivisdo do pedido n°. , de 

5. Prioridade Interna - O depositante reivindica a seguinte prioridade: 

N°dedep6sito Data de Dep6sito (66) 



*z Prioridade - o depqfeitante reivindica a(s) seguinte(s) prioridade(s): 



Pais ou organizacko de origem 



Numero do depdsito 



Data do dep6sito 



7. 

□ 

7.1 
7.2 
7.3 



□ continua em folha anexa 



Inventofc- (72): 

AssirWe aqui se o(s) mesmo(s) requer(em) a nSo divulga^ao de seu(s) nome(s) 

(art. ,6° § 4° da LPI e item 1 . 1 do Ato Normativo n° 127/97) 

Nome: Jps£ barbosa machado neto 
Qualified ao: empresario f 
Endereg^: r prefeito jose carlos, 730, jardim ana luiza, 



Formulario 1.01 - jDeposito de Pedido de Patente ou de Certificado de Adicao (folha 




JACK LINK'S OO BRASIL LTDA. 



7.4 CEP: 



13295000 



7.5 Telefon^ li 4$91?2<S) = i » i = - = ; 

- - - ? — i o 3 - r j 

1 I continua em folha anexa 



8. Dedara^ao na forma do item 3.2 do Ato Nonnativo n° 127/97: 



□ 



em anexo 



9. Dedara£§o de divulga^o anterior nao prejudicial (Periodo de grata): 
(art. 12 da LPI e item 2 do Ato Normativo n° 127/97): 



□ 



em anexo 



10. Procutfador(74): 

10.1 Nome Wtonia andreoli 

CPF/CGC: 29^39846820 

1 0.2 Enderefo: R emelio fehr, 192 -jardim das hortencias, jundiai sp. 



10.3 CEP: 


13209380 1 0.4 Telefone 11 45212727 


11. Doom 

(Deveri ser irn 


icntos anexados (assinale e indiqu 
iicado o n° total de somente uma ( 


le tambem o numero de folhas): 
las vias de cada documento) 






n.i Guiad 


e recolhimento 


01 fls. 


El 


1 1 .5 Relat6rio descritivo 


09 fls. 




\x 


ll.2Procu] 


a^ao 


01 fls. 




1 1.6 Rei vindicates 


05 fls. 


1 


11.3 Docum 


entos de prioridade 


fls. 


El 


ll.7Desenhos 


02 fls. 


1 


11.4 Doc. c 


e contrato de Trabalho 


fls. 


El 


ll.8Resumo 


01 fls. 




ll.9OutT0J 


; (especificar): aut.do inv. ,fl an£xa 


02 fls. 




ll.io Total 


de folhas anexadas: 


21 fls; 



12. Declaro, sob penas da Lei, que todas as informa^oes acima p res tad as s&o compietas 
e verdadeiras 



Local e Data 



Assirtatura e Carimbo 

ANTONIA ANDREOLI 

AP I N° 00184 
CPF N* 295.308^88-2^ 




Formulario l-0i - Deposito de Pedido de Patente ou de Certificado de Adicao (folha 2/2) 




JACK LINK'S DO BRASH- 



3. METODO DE ^ABRICAQAO DE CARNE BO VINA MOID A COZIDA E 
EMBALADA A VACUO EM BOLS A DO TIPO POUCHE. 




i 

i 



ANTONIA ANDREOLI 
AP I N° 00184 

CPF N° 295.398.468-20 
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IATUAAIS ft ANfiXOKNO^b, t/fc . „ • 
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25 



"METODO DE FABRICACAO DE CARNE BOVINA MOIDA COZIDA E 
EMBALADA U VACUO EM BOLSA DO TIPO POUCHE". 
CAMPO TECNlCO 

i • 

; Trata a presente invencao de um metodo de 

s fabricacao dej carne bovina mofda cozida embalada a vacuo em bolsa do tipo 
pouche, sendo dito metodo especialmente desenvolvido para preparar came 
bovina mofda cozida desde o recebimento da mercadoria ate seu 
acondicionamento em embalagens especiais e adequadas ao uso em fornos de 
microondas o j equivalentes. 
10 FUNDAMENTOS DA TECNICA 

; Em funcao das necessidades atuais, ou seja, em 

funcao do pojico tempo que as pessoas tern para preparar seus alimentos, a 
tecnologia ja (jlesenvolveu alguns metodos especialmente desenvolvidos para o 
preparar alimfentos na forma crua, pre-cozidas e cozidas. Dentro desta visao, 
15 muitas empresas da area alimenticia tern se voltado para este nicho de 
enorme evolucao.Para tanto,. sao despejadas no mercado 
umas grandes variedades de produtos prontas para o consumo, 
sendo que a gVahde maioria precisa de refrigeracao. 

I Nesta mesma linha, e sabido que ja sao conhecidos 

20 alguns metocos desenvolvidos para o preparo de produtos conhecidos por 
"jerky" ou "bharque" que usam carne bovina ou de peru defumado 



mercado em 
consumidoras 



condimentado e desidratado industrialmente, com alta densidade de protemas, 
sendo geralmente conformado em p6 ou pasta e embalado em embalagens a 
vacuo. 

I 

; So a titulo de esclarecimento, produtos conhecidos 

como "jerky" jou "charque" sao conhecidos desde o velho Egito, onde era 
necessario d^sidratar os alimentos e trata-los com sal ou condimentos, de 
maneira a conserva-los, uma vez que se cacavam grandes animais e o 
consumo era feito em varios dias ou ate meses. 
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Ainda nos dias de hoje, muitas tentativas de 
ialmente um produto na forma de "jerky" ou "charque" resultam 
em produtos nao muito aceitos em algumas partes do mundo, devido ao estado 
original fornecido ser em po e, por este motivo, esfarelar com facilidade, 
5 perdendo asj caracteristicas iniciais da carne ou, em alguns casos, devido ao 
meio de empacotamento, resulta em produtos com caracteristicas artificiais, 
nao fornecertdo as reais quaiidades e vantagens da carne em forma de "jerky" 
ou "charque\ ou seja, que os produtos ja vem pronto para serem consumidos, 
a qualquer hora, em qualquer lugar. 
10 BREVE DESCRIQAO DOS DESENHOS 

A complementar a presente descrigao de modo a 
obter uma njielhor compreensao das caracteristicas do presente invento e de 

acordo comj uma preferencial realiza$ao pratica do mesmo, acompanha a 

i 

descrifao, em anexo, um conjunto de desenhos, onde, de maneira 
exemplificada, embora nao limitativa, se representou o seguinte. 

a figura 1 ilustra um diagrama de blocos do metodo 
ora inovado fern todas as suas etapas; 

] a figura 2 ilustra um fluxograma dos equipamentos 

utilizados no metodo em questao. 
20 DESCRIQAO DETALHADA DA INVENQAO 

Com referencias aos desenhos ilustrados, a 
presente in\jengao se refere a "METODO DE FABRICAQAO DE CARNE 
BOVINA McilDA COZIDA E EMBALADA A VACUO EM BOLSA DO TIPO 
POUCHE", ^endo dito metodo para preparar carne bovina moida cozida inclui 

25 desde os prbcedimentos adotados para o recebimento da mercadoria ate o 

I 

procedimentj) industrial de acondicionamento em embalagens do tipo pouche, 
adequadas a|o uso em fornos de microondas ou equivalentes. 

; O metodo de fabricagao consiste nas seguintes 

etapas (de afcordo com a figura 1): 



15 
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A) Recebimento 
Avaliapao 



• Data 
5 • Condi 

• Odor, 
Temperatur^ 

• Temperatura 



da carne in-natura: 
qilialitativa da carne in-natura, verificando: 
Recebimento das carnes em contentores, envolvidos em plasticos; 
da validade e de produgao (fabricagao); 
goes das embalagens devem estar integras; 
cor, aparencia devem ter caracteristicas de carne fresca; 
, pH e gordura devem estar dentro dos seguintes padroes: 




Limite de seguranga: -1°C<T<7°C. 
10 Limite Critico: T=-1 e 5,6°CsT<7°C. 

• pH: j 
Limite de Seguranga: 5,4<pH<5,9 
Limite de Crftico: pH: = 5,4 e pH = 6,0 

• Gordura 
is Indice de gordura: 8% a 12% 

B) Recebimfento de Insumos: a cada recebimento, o tecnico do controle de 
qualidade faz uma inspegao observando: sujidades, rasgos e furos nas 
embalagens, laudo de analise do fornecedor entre outros; as embalagens de 
cada lote recebido sao identificadas e numerado sequencialmente; e realizada 

20 e verificagao do peso da embalagem aleatoriamente. 

C) Camara-pulmao: 

• As enbalagens plasticas que envojvem as carnes sao retiradas e 
colocadas em carrinhos fechados e levada a segao de descarte; 

• A estocagem de carne in-natura e feita conforme a data de fabricagao, 
25 sendo que as mais antigas sao posicionadas a serem utilizadas em 

primeiro lugar (PEPS). 

• As enbalagens nao devem estar em contato com o piso e armazenada 
sobre paletes, com urn espagamento entre as embalagens e paletes; 

' • As embalagens devem ser manuseadas com cuidado, evitando 
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io D) Primeira 



15 



20 



25 



arremete-las ou a.rrasta-las. Devem estar devidamente identificadas; 
A porta da camara de armazenagem deve ser mantida fechada; 
Deve-se retirar da camara apenas a quantidade suficiente de carne que 
sera utilizada, eyitando com que esta fique muito tempo exposto ao 
ambiente; 

i 

O ambiente e resfriado entre 7°C T 10°C; 

As carries in-natura, antes de serem submetidas ao processo de 
moagem, passam por um ponto de reinspegao, verificando a 
tempferatura, pH e outros itens relevantes. 
Moagem: 

• A caine e transferida para moedor com disco de 1 polegada de 
diametro; 

• A tenr peratura do ambiente deve estar num intervalo de 7°C T 10°C; 

• Nesta etapa, o perigo consiste na presenga de contaminantes ffsicos 
provehientes da moagem, que serao eliminados atraves da utilizagao de 
um detector de metal e/ou inspegao visual. 

E) Tratamenio de agua: (ver figura 2) 

• Fonte! de capitagao: pogo artesiano; 

• Dosaiior de cloro: modelo este dotado de uma bomba peristaltica para o 
produto com motoredutor de 45 rpm comandado por uma placa 
eletronica com controle de velocidade de motor, led indicando que o 
apare ho esta ligado e dosando, temporizador de retardo para entrada 
de dosagem com tempo de 0 a 3 minutos, podendo escolher o tempo 
regulado para entrada dos produtos antes ou depois, atraves de um 
JUMP, indicado na placa atraves e comandos adequados; as carcagas 
das bombas sao injetadas com resinas especiais, oferecendo alta 
resistencia quanto a a$ao de produtos quimicos, temperatura, dilata?6es 
e cheques, com roletes em PP ultra-alto peso molecular, fixados com 
pinos em suportes de ago inox 340. 
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• Filtragem em filtro polidor: Filtro polipropileno (Elemento filtrante de 50 
microns); 

• Decloragao: Carvao ativado Gr (Remo?ao de cloro atraves de filtro de 
carvao); 

5 • Filtragem em filtro polidor: Filtro polipropileno (Elemento filtrante de 10 
microns). 

A agua bombeada do pogo, passa por urn clorador 
automatico e em seguida por filtro polidor, sendo armazenada num 
reservatorio. Posteriormente ira passar pelo declorador e filtro polidor. 

io No tratamento da agua e realizada uma serie de 

controles, ou seja, controle microbiologic© da agua de saida; controle de 
eficiencia do carvao ativo, atraves de analise de cloro redisual realizada na 
agua de sa da, sendo que a presenga de cloro residual indicara que o carvao 
esta saturado e/ou a vazao atraves do declorador esta acima do permitido; e 

15 controle do filtro polidor atraves do manometro instado na entrada do 
declorador, quando o manometro indicar perda de carga acima de 2,5 bar 
devera ser trocado o cartucho do filtro polidor. 

F) Cozimento previo: (figural) 

• Apos a moagem, o processo e contfnuo de alimenta<?ao aos 
20 cozirhadores; 

• A carne moida recebe um cozimento previo em agua tratada por um 
tempo de minimo de 10 minutos a temperatura de fervura de agua; 

• A temperatura de fervura da agua (100°C) e monitorada a cada hora. 

G) Segund€i moagem: 

25 • Apos o cozimento a carne moida cozida passa uma Segunda moagem 
com disco de 1/8 polegada de diametro; 

• Nesta etapa, o perigo consiste na presenga de contaminantes ffsicos 
provenientes da moagem, que serao eliminados atraves da utilizagao de 
um detector de metal e/ou inspe?ao visual no final da Segunda moagem. 



EM BRANCO 
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H) Misturadbr: 

• Na misturadeira adiciona-se a carne moida pre-cozida com todos os 
ingredientes sendo feito uma mistura no tempo adequado; 

• A pe&agem dos ingredientes adicionados no misturador e acompanhada 
por urn tecnipo do controle de qualidade e registrado numa planilha de 
contrble de pesagem. 

I) Embalagem primaria: 

• A alimenta?ao de embalagem para o setor de formatagao do produto, 
antes* da autoclavagem e feita periodicamente em intervalos definidos; 

• A came moida e embalada em bolsa flexfvel (pouches) - selagem 
resistentes aos processes de esteriiizagao. 

Estas bolsas sao usadas para alimentos de baixa e 
alta acidez, tanto para acidez, tanto para sistemas assepticos como para 
autoclaves. Elas sao construfdas de poliester do lado de fora durabilidade e 
polipropileno na superficie de contato com o alimento, com uma barreira de 
oxigenio no meio - cloreto de polivinillideno, EVOH, ou nylon. O polipropileno 
pode ser pigmentado com oxido de titanico para restringir a luz, ou folha de 
alummio po de substituir o PVDC com barreira a luz. 

A operagao de enchimento das bolsas e um estagio 
critico, desde que e essencial que a bolsa seja preenchida ate o nivel 
apropriado com produto e que este nao entre em contato com area de 
selagem. Encher demais a bolsa deve ser evitado porque isso nao so aumenta 
o potencial cle contaminagao pelo selo e falha na selagem, como pode tambem 
levar ao sub-processamento devido a maior espessura. 

Nesta etapa o tecnico do controle de qualidade faz a 
verificagao da selagem, peso micro furos, vacuo. 
J) Esterilizagao: 

Essa etapa tern a finalidade de eliminar ou reduzir a um nfvel aceitavel a 
ocorrencia do perigo de seguranga alimenticia, por esse motivo e de 
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extrema importancia o seu monitoramento; 

• Junta;mente ao instrumento indicador de temperatura e equipado um 
instrujmento-registrador de temperatura/ tempo'; 

• As carries passam por um processo de esteriliza?ao em autoclave por 

i 

5 um tejmpo de 20 minutos a. 121, 5?G. 

As situagoes de emergencia que podem 
severamente afetar o produto, seriam as ocorridas durante o processamento 
termico. Assim no caso de falta de vapor ou de qualquer outro elemento que 

i 

venha a affetar o processo termico antes que tenha chegado a fase de 

i 

io desvaporiza£ao, deve-se: 

! 

! - Fazer a compensates equivalentes ao 

tempo da qupda de temperatura; 

Segregar o late durante a incuba?ao, fazendo 
analises micfobiologicos e ffsico-qui micas; 
15 ■ - ldentificar e corrigir a causa da nao 

conformidadfe; 

Notificar a supervisor do controle de 

qualidade. 

Na autoclave sao instalados varios equipamentos: 
20 - Termdmetro de mercurio » aferido a cada 6 meses contra um 
instrumento padrao rastreado pela RBC; 

Manometro - aferido diariamente e a cada 6 meses contra um 
instrumento padrao rastreado pela RBC; 

Registrador de tempo/ temperatura - aferido diariamente e a cada 6 
25 meses contri um instrumento padrao rastreado pela RBC; 

Os registros dos diferentes tipos de controle sao 
arquivados njD departamento de controle de qualidade. 

i Todos os registro sao verificados pela supervisao do 

controle de qjjalidade e/ou coordenacao dos programas. 
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K) Resfriamjento/ Incubagao: 

• As embalagens (pouches) devem ser resfriadas rapidamente ate 35°C 
em agua clbrada (5ppm), de forma que retenham calor suficiente para seca-las; 

• Aposj o resfriamento e coletada uma unidade a cada 1000 e incubado 

i 

5 numa sala Cuja temperatura e 34°C a 38°C durante um penodo de 10 dias com 
a finalidade de estimular crescimento de microrganismos que podem estar 
presentes; 

• Durante a incubagao as embalagens sao verificadas com relagao ao 
vazamento, embalagem estufadas e outros defeitos ffsicos. Qualquer defeito 

10 verificado fdra dos padroes normais ou que indique fathas de processamento o 
lote sera intferditado ate que saem os resultados das analises laboratoriais; 

• . Os ptodutos serao liberados somente apos a aprovagao das analises 



15 



20 



laboratoriais 

i 

L) Recebim&nto de embalagem (plastico/ papelao): 

• No recebimento das embalagens e feita uma inspegao visual 
observando sujidades, organizagao, rasgos, furos etc. Caso apresente um 
desses probiemas a embalagem e separada e encaminhada ao departamento 
responsave ; 

M) Sala de embalagem primaria; 

• Apos o periodo de resfriamento o produto e embalado em bolsas 
flexiveis (pouches); 

• As enbalagens serao fechadas a vacuo, (os instrumentos de controle de 
processo sao aferidos periodicamente ou conforme a necessidade); 

• A sala e mantida a temperatura ambiente. 
25 N) Sala de esmbalagem secundaria/ armazenagem: 

• Os pk>dutos sao acondicionados em caixas de papelao devidamente 
identificados; 

i 

• Anted do embarque sao verificados os seguintes itens: 

Verifilacao visual quanto a embalagem, rotulagem e limpeza, sendo as 
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observances devidamente registradas juntamente com outros detalhes 



pertinentes, 



tais como destine, meio de transporte entre outros; 



Registro do PCC - revisados pelo controle de qualidade, gerente da 
embalagem e pelo responsavel pela libera?ao final para garantir o controle dos 
limites criticos. 

O produto obtido, qual seja, came mofda cozida nao 
necessita s^r armazenada em ambientes refrigerados e pode ser consumida de 
pronto, bastando para tanto. colocar a embalagem diretamente no forno de 
microondas que, em poucos minutos estara pronta para o consumo humano. 

Apesar de detalhada a invengao, e importante 
entender qub a mesma nao limita sua aplicagao aos detalhes e etapas aqui 
descritos. A invengao e capaz de outras modalidades e de ser praticada ou 
executada em uma variedade de modos. Deve ficar entendido que a 



terminologia 
15 limitagao. 



aqui empregada^a para a finalidade de descrigao e nao de 
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; reivindicaqOes 
1 a ) "metodo de fabricaqao de carne bovina moida cozida e 

EMBALADA A VACUO EM BOLSA DO TIPO POUCHE", o metodo de 
fabricagao esta caracterizado por consistir das seguintes etapas; 
5 A) Recebimento da came in-natura; 

B) Recebimento de Insumos; 

C) Camara-pulmao; 

D) Primeira Moagem; 

E) Tratamerto de agua; 
10 F) Cozimento previo; 

i 

G) Segundajmoagem; 

H) Misturadd>r; 

I) Embalagem primaria; 
J) Esterilizagao; 
K) Resfriaminto/ Incubagao; 
L) Recebimento de embalagem (plastico/ papelao); 
N) Sala de embalagem primaria; 
M) Sala de e mbalagem secundaria/ armazenagem. 

2 a ) "METOC O", de acordo com a 1 a reivindicagao, caracterizado pela etapa de 
recebimento da carne in-natura compreender: 
avaliagao qualitativa da carne in-natura, verificando: 

• Recebimento das carnes em contentores, envolvidos em plasticos; 

• Data da validade e de produgao (fabricagao); 

• Condigoes das embalagens devem estar integras; 

• Odor, cor, aparencia devem ter caracteristicas de carne fresca; 
Temperatura, pH e gordura devem estar dentro dos seguintes padroes: 

• Temperatura: 
Limite de se^uranga: -1°C<T<7°C; 
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: T=-1 e 5,6°C<T<7°C; 



10 



15 



20 



25 



PH: 



Limite de S^guranpa: 5,4<pH<5,9 

I 

Limite de Cnitico: pH: = 5,4 e pH = 6,0 

i 

• GordUra 

j 

Indice de gdrdura: 8% a 12%. 

3°) "METODO", de acordo com a reivindicagao, caracterizada pe!a etapa 

C§mara-pulmao compreender que: 

i 

• O am|biente e resfriado entre 7°C T 10°C; 

• As cprnes in-natura, antes de serem submetidas ao processo de 
moayem, passam por urn ponto de reinspe^ao, verificando a 
tempferatura. pH e outros itens relevantes. 

4 a ) "METOlbO", de acordo com a 1 a reivindicagao, caracterizado pela etapa 
Primeira Moagem compreender que: 

• A carne e transferida para moedor com disco de 1 polegada de 
diametro; 

• A temperatura do ambiente deve estar num intervalo de 7°C T 10°C. 

5 a ) "METOIjJO", de acordo com a 1 a reivindica?ao f caracterizado pela etapa 

Tratamento Jde agua compreender: 

i 

• Font^ de capitagao; 

• Dosador de cloro: modelo dotado de uma bomba peristaltica para o 
proddto com motoredutor de 45 rpm comandado por uma placa 
e'letronica com controle de velocidade de motor, led indicando que o 
aparelho esta ligado e dosando, temporizador de retardo para entrada 
de d4sagem com tempo de 0 a 3 minutos, podendo escolher o tempo 
regulado para entrada dos produtos antes ou depois, atraves de urn 
JUMfl, indicado na placa atraves e comandos adequados; as carca<?as 
das bombas sao injetadas com resinas especiais, oferecendo alta 
resistjencia quanto a apao de produtos qufmicos, temperatura, dilatagoes 



e cheques, com roletes em PP ultra-alto peso molecular, fixados com 
pinos em suportes de ago inox 340; 

• Filtrag^m em filtro polidor: Filtro polipropileno (Elemento filtrante de 50 
microris); 

• Declork9ao: Carvao ativado Gr (Remofao de clpro atraves de filtro de 
carvao); 

• Filtrag&m em filtro polidor: Filtro polipropileno (Elemento filtrante de 10 
microns). 

6 a ) "METODjD", de acordo com a 1 a reivindicapao, caracterizado pela etapa 

i 

Cozimento pr^vio compreender que: 

• Apos | a moagem, o processo e contmuo de alimenta?ao aos 

cozinhadores; 

i 

• A carrte moida recebe urn cozimento previo em agua tratada por urn 
tempo de minimo de 10 minutos a temperatura de fervura de agua; 

• A temperatura de fervura da agua (100°C) e monitorada a cada hora. 

7 a ) "METODO", de acordo com a 1 a reivindicagao, caracterizado pela etapa 
Segunda modgem compreender que: 

' • Apos 6 cozimento a carne moida cozida passa uma segunda moagem 
com di^co de 1/8 polegada de diametro. 
8 a ) "METODO", de acordo com a 1 a reivindicagao, caracterizado pela etapa 
Misturador conpreender que: 

• Na misturadeira adiciona-se a carne mofda pre-cozida com todos os 
ingredientes sendo feito uma mistura no tempo adequado. 

9 a ) "METODO", de acordo com a I 3 reivindica^ao, caracterizado pela etapa 
Embalagem primaria compreender que: 

• A alimentagao de embalagem para o setor de formatapao do produto, 
antes da autoclavagem e feita periodicamente em intervalos definidos; 

• A carn6 mofda e embalada em bolsa flexfvel do tipo pouches - selagem 
resisterites aos processos de esterilizagao. 
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DO", de acordo com a 1 a reivindicagao, caracterizado pefa etapa 



Esterilizagad compreender que: 

• Juntamente ao instrumento indicador de temperatura e equipado um 
instrumento registrador de temperatura/ tempo; 

• As carries passam por um processo de esterilizagao em autoclave por 
um tempo de 20 minutos a 121, 5°C; 

• Na autoclave sao instalados yarios equipamentos: 
Termbmetro de mercurio - aferido a cada 6 meses contra um 

instrumento padrao rastreado pela RBC; 

Mandmetro - aferido diariamente e a cada 6 meses contra um 
instrumento; padrao rastreado pela RBC; 

Registrador de tempo/ temperatura - aferido diariamente e a cada 6 
meses contrja um instrumento padrao rastreado pela RBC. 
11 a ) "METODO", de acordo com a 1 a reivindicapao, caracterizado pela etapa 
Resfriamento/ Incubagao compreender que: 

• As erVibalagens (pouches) devem ser resfriadas rapidamente ate 35°C 
em agua clojrada (5ppm), de forma que retenham calor suficiente para seca-las; 

• Aposjo resfriamento e coletada uma unidade a cada 1000 e incubado 

i 

numa sala cuja temperatura e 34°C a 38°C durante um periodo de 10 dias com 
20 a finalidade de estimular crescimento de microrganismos que podem estar 

i 

presentes. 

12 a ) "METODO", de acordo com a 1 a reivindica$ao, caracterizado pela etapa 

sala de embalagem prim&ria compreender que; 

i 

• Aposjo penodo de resfriamento o produto e embalado em bolsas 
25 flexfveis (pojjches); 

i 

• As erfibalagens serao fechadas a vacuo (os instruments de controle de 
processo sao aferidos periodicamente ou conforme a necessidade); 

• A sala e mantida a temperatura ambiente. 

13 a ) "METODO", de acordo com a 1 a reivindica^ao, caracterizado pela etapa 




JACK LINK'S DO BRASIL 



sala de emtjalagem secundaria/armazenagem compreender que: 
• Os produtos sao acondicionados em caixas de papelao devidamente 
identificados, passando por verifica?ao de embalagem, rotulagem e 
limpeza, sendo as observa?6es devidamente registradas juntamente com 
outros detalhes pertinentes. 
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RESUMO 

"METODO DE FABRICAQAO DE CARNE BOVINA MOIDA COZIDA E 

EMBALADA A VACUO EM BOLSA DO TIPO POUCHE", segundo o qual, o 

i 

produto obtido, qual seja, carne moida cozida nao necessita ser armazenada 
5 em ambientes refrigerados e pode ser consumida de pronto, apos cozimento 
em forno de microondas do produto ainda embalado na embalagem pouche; o 
metodo de fabricagao consiste das seguintes etapas; 

A) Recebimento da carne in-natura; 

B) Recebimento de Insumos; 
10 C) Camara-pulmao; 

! 

D) Primeira lyioagem; 

E) Tratamento de agua; 

F) Cozimento previo; 

G) Segunda moagem; 

i 

15 H) Misturado'r; 

I) Embalagerh primaria; 

J) Esterilizagao; 

K) Resfriam^nto/ Incubagao; 

L) Recebimento de embalagem (plastico/ papelao); 
20 N) Sala de e nbalagem primaria; 

M) Sala de embalagem secundaria/ armazenagem. 
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